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RINGKASAN

NYIMAS YOLANDA.Pengaruh AsapCairTerhadapKualitas Sensoris Daging Itik
Pegagan(Dibimbing olen MEISJI LIANA SARI dan DYAH WAHYUNI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perendaman
asap cair terhadap kualitas sensoris daging itik pegagan. Penelitian ini
dilaksanakan pada bulan November 2016 sampai Januari 2017 di Laboratorim
Nutrisi dan Makanan Ternak Program Studi Peternakan dan Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian
Universitas Sriwijaya. Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 4 perlakuan dan 15 kuisioner yang di
uji oleh panelis. Perlakuan terdiri dari, P1 = larutan asap cair 2%, P2 = larutan
asap cair 4%, P3 = larutan asap cair 6%, P4 = larutan asap cair 8%. Parameter
yang diamati dalam penelitian ini meliputi rasa, warna, aroma dan tekstur. Hasil
dari penelitian ini menunjukan bahwa untuk parameter rasa, warna, dan tekstur
berpengaruh tidak nyata (P>0,05). Parameter aroma berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap aroma.Dapat disimpulkan bahwa lama perendaman padadaging itik
dalam asap cair (konsentrasi 4%) adalah perlakuan yang terbaik dengan skor nilai
yaitu 3,53.

Kata kunci:Asap cair, Daging, Itik pegagan, Sensoris



SUMMARY

NYIMAS YOLANDA. The Effect Of Liquid Smoke On Sensory Quality Of
Pegagan Duck Meat.(Supervised byMEISJI LIANA SARlandDYAH
WAHYUNI).

The aim of this research was to sfind out the effect of liquid smoke on
sensory quality of pegagan duck meat. The research was conducted from
November 2016 to January 2017 in the laboratory of Animal feed and Nutrition
and Laboratory Agricultural Chemical Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University. The design used in this researchwas completely randomized design
(CRD) which consistdof 4 treatments and 15 of panelist test with quisioner. The
treatments consistd of the P1 = 2% solution of liquid smoke, P2 = 4% solution of
liquid smoke, P3 = 6% solution of liquid smoke, P4 = 8% solution of liquid
smoke.The parameters observed in this researchweretaste, color, flavor and
texture. The results of this study showed that the parameters of taste, color, and
texture were not significantly (P>0.05) affected treatments, but the flavor was
significantly (P<0,05) on duck meatflavour. It can be concluded that the long
immersion in duck meat in liquid smoke (concentration 4%) is the best treatment
with a score of value is 3,53.

Keywords: Liquid smoke, Meat, Pegagan duck, Sensory
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Itik Pegagan merupakan itik lokal Sumatera Selatan yang salah
satunyamempunyai sumber daya genetik ternak atau kekayaan lokal Indonesia.ltik
Pegagan berasal dari desa Kota daro, Kecamatan Tanjung Raja, Kabupaten Ogan
llir (Ol), Propinsi Sumatera Selatan.Itik Pegagan mempunyai keunggulan
dibandingkan dengan itik lokal lainnya, keunggulan tersebut adalah berat badan
rata-rata itik dewasanya yang dapat mencapai >2 kg. Meningkatnya jumlah
penduduk membuat permintaan akan daging itik meningkat pula, tetapi
masyarakat masih kurang menyukai daging itikdisebabkan daging itik mempunyai
bau yang tak sedap (amis). Hustiyani (2001) melaporkan bahwa bau amis daging
itik disebabkan oleh komponen volatil yang berasal dari hasil oksidasi lemak.
Daging itik merupakan salah satu bahan pangan bergizi tinggi yang sangat mudah
rusak apabila tidak disimpan secara tepat.

Perlu dilakukan dengan cara perendaman daging itik menggunakan asap
cair bertujuan untuk mengawetkan, menghilangkan bau amis daging itik dan
memudahkan penyimpanan daging. Pengolahan dan pengawetan daging perlu
diterapkan sebagai cara untuk menghambat perubahan-perubahan daging yang
dapat diakibatkan oleh proses fisik, kimiawi maupun mikroorganisme.Untuk bisa
mengawetkan dan menhilangkan bau amis daging itik maka digunakan metode
perendaman dengan asap cair.

Asap cair merupakan kondensat berair alami dari kayu yang telah
mengalami aging dan filtrasi untuk memisahkan senyawa dan bahan-bahan
tertentu (Amritama, 2007). Fungsi utama asap cair adalah sebagai antioksidan dan
antimikrobia serta memberikan efek warna dan citarasa khas asap pada produk
pangan (Karseno et al., 2002). Asap cair telah banyak digunakan oleh industri
pangan sebagai bahan pemberi aroma, tekstur, dan citarasa yang khas pada produk
pangan, seperti daging, ikan, dan keju(Soldera et al., 2008). Asap cair mempunyai
kelebihan-kelebihan antara lain mudah diaplikasikan, konsentrasi asap dapat

diatur sesuai selera konsumen hasil produk seragam serta ramah lingkungan.



Penelitian ini dilakukan untuk melihat kualitas sensoris daging itik yang diberi
asap cair.

Menurut hasil penelitian Handayani et al. (2012) melaporkan bahwa rasa
dendeng sapi siap makan yang dihasilkan dengan pemberian asap cair
mempengaruhi kesukaan terhadap rasanya. Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa konsentrasi asap cair 4% - 6% pada daging itik memberikan nilai tertinggi
dari semua perlakuan. Penelitian yang dilakukan oleh Rahayu et al. (2012)
menunjukkan bahwa dengan pemberian asap cair konsentrasi 3% pada dendeng
sapi dapat diterima oleh konsumen dan merupakan hasil terbaik pada uji sensoris
(bau, warna dan tekstur).

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman asap cair

terhadap kualitas sensoris daging Itik Pegagan.

1.3. Hipotesis
Diduga dengan perendaman daging pada asap cair dapat mempengaruhi
kualitas sensoris daging Itik Pegagan.
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